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Das beftc Rezept. 

* 

Dae frijtA' Uj man! 

^(Kerfäl|r|t Du nartj il/m, lja|t rooljlgetljatt, 
*W Wnb füijre|t Diu) nnb Deinen iEarm 
^ Auf Einer gef£gneten ©(jeptanbsbatm ! 

Drei Worte nur entljftlt ba0 Hefept, 
(Erlernen kann fte ein jeber Äbept; 
Doaj £9 ju gebrannten ift nirijt fo leidjt, 
#ltt iMölje nnr man ba« $ödj|!e erreicht. 

Drei Worte nnr — ein „Smperatto" - 
Doaj t|i ftin Sinn bebeutenb nnb tief, 
Wnb lja|i Du Ujn erft gan| erkannt, 
So raeißt Du, er ift oon Ijoljem tferftanb. 

Drei Nortel 4Htt ilmen kamtft Du'« roagen! 
„Der Weg jum flerjen getjt buraj ben 4Magen", 
• fletßt'a ntdjt mit Wnredjt im alten «Port - 

ik ein töejeut füljrt |um Siege Didj fort. 

Doli Seligkeit frfJöut Stjr ©urij (jeute an, 
Du, Ijolbe 4Frau, nnb Dein fnnger üann — 

^ llnb rofinfrijelt Du, baß i% immer fb bliebe, 

f_ iWein beftes Uejept i(t: 

^ gtodf* mit Steb*! 




: 



Digitized by Google 



4 




|) uer|t ijier ijab' tdj dir cmnponlrt 
den Spetjejettel für alle &age, 
damit wirft unmerhltdj du eingeführt 
£n bas, was ber Hausfrau größefte Plage. 

„Was effen wir deute?" ein IttjreMd) dilemma 
4för bie erften brei jlonbe befrei' tri) didj $ier 
Srijlag' um unb gebeut ber bienenben (Emma: 
„^Morgen, am üantag, ba hodjen mir . . 

*luu, roa« ba Helft Sa geljt es weiter — 
i(nb fmb bie brei iHanbe erß Ijerum, 
rätft ganj perfekt du felbftänb'ger Leiter, 
Mnb ntmm|t guten töatlj roaljl gar mir krumm. 

dodj bei beu ttejepten i(t and) für ben Winter 
^Hand)' fa)'önz9 Süpplein aufgetrieben, 
der (Mnfebraten folgt weiter baljtnter — 
itun guten Äpp'ttt, Sljr beiben -ffieben! 
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SpeifCZettel für den Monat 'Juni. 

mittag*. 

ßerbelfuppe mit Verlorenem (£i. 
Aufgewärmter traten mit Skatfartoffeln unb 99lumenfot)I. 

Waumänner mit ©pargelfalat. 9*abie3d)en. 
H)icnft&g <ho-ok>^>~>h><>h><>h>m>-^ 

mittag». 

Souillonfuppe mit ©raupen. 
£>ammelfeule mit jungen SBofmen unb ©aljfartoffeln. 

XNttlfi 

9lrmcleutpfannfud)en unb Äartofjetfalat mit Äreffenfalot 

garnirt. 

> 

mm***. 

6eacriefuppe. 

&rijcf)e gricabellen mit Kartoffelpüree unb OeUeriefalat. 

2tb*ni*. 

«Spinat mit geröfteten 2Bcij?brobpfäf)ld)en, 3wiebacffartoffe(n 

unb rofjem <sd)mfen. 

Donnerttafl -~><><>-<>->-<>-<>^^ 

mittag*. 

Äartoffelfuppe. 

JHoaftbeef mit ©atjfartoffeln, Karotten unb grünen Satat. 
5?a(tc SricabeHen mit flartoffelfafat. 
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ftortoffettloMuppe. 
Äartoffelftöjje, Sactyflaumen, 9)totje&$äring. 

8 fruit*. 

©tein^ilgomelelte. 

Sonnabend oh>h><>h><>-o-<hk>-*>k>^^ 

mittag*. 

©u^e öon SBratenfauce. 
Mufgemärmte $>ammelfeute mit SBratfavtoffeln unb ©pütat. 

Slfrtne». 

Ädted SRoaftbeef mit &rüljling§fauce unb grünem Satat. 

mittag*. 

©ouitton mit ®rauVenflöf3d)cn. 
$alb$feu(e unb <3al$fartoffeIn. 
<5d)lagfaljne mit (hbbeeren. 

Ttbtnb: 

Spargelfopfjpeife mit fattem Wuffcfjnitt unb Äartoffelfudjen. 
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Xeicbtes /ßenu: 

Steinbutt ä la Empress mit SaI$tartoffeln. 
©efiWte ßofjlrabi. 
Sunge (£nten. 
SaIat=(£om})ot. 
$3iäcuitpubbing. 
S3utter unb Ääfc. 
Sriidjte. 
^effevt. 

Schweres Abenu: ^^^s^x^x^^^v^ 

Spargelbouillon. 
Äalter s Jft)einlaä)§ mit Sflatoonnatfenfauce. 
ftammelrürfen mit gefügten ©urfen. 
Sunge 93ot)nen mit frifdjem §äring unb rofjem Sdjinfen. 

talbSnierenbraten. 
Salat, (Sompot. 
ßrbbeerencröme. 
«utter unb £äfe. 
grüdjte. 
$effevt. 
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Speifezettd für d«n Monat Juli. 



mittag: 

©auerampferfujtye. 
Xaubenbraten mit Sal$fartoffeln unb jungem (£rbfengemüfe. 

&leiia>melettc ä la Suleifa. 

HM C1lltfl@ OO-CHWHHMHJ ^W> OO^-XHXM)- CKKKKH> 

mittag** 

Älare ^Bouillon mit gabennubeln. 
©uppenfleifd) mit ^erlbofjnen unb Saljfartoffeln, 
(aurcn (Surfen unb ^retfjelbeerencompot. 

Ttbtnt*. 

flalte Saube mit Gmrfenfalat. 

ASittVPOCl) k>k>-<><>-o^<>m><>-<><>-<>-<> ok:-<hm>k><>»chh><>-<>-< > -o 

mittag». 

(ftrüne (£rbfenfuppe»mit Sdjroammflöfjen unb rotjem 

©djinfen bane6en. 
föotf)e ©uüfee. 



Salat öou bem übrig gebliebenen Suppenfleifd) mit 

SBratfartoffeln. 

Donttcrltafl khhwkhwkwwkww<><k^^ 

©raupenfuppe mit gefod)tem 3d)tnfen. 
,£>ammelcotelette$ mit Sd)neibeboljnen. 

Xbtnb*. 

ftvtcabcflen & i a $«tfc. 
Grüner Salat. 
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mittag*. 

Hamburger 2(aljuppe. 
§äring$begräbni&. 

Sardines ä l'huile a l'amicie. 
(Snbtoienfatat ober gebratene ^eterftlie. 

©rofeer frleifdjfIo& mit §al$fartoffeiit unb grünem Salat, 
gonbüre mit rofjem Sdjinfen. 

mittag». 

ÄrebSfuppe mit ftlöfjdjen. 
3unge3 §ufjn gebraten mit SBtumenfofjl unb ©urfenfalat. 

Matter Steifdjttofe mit 93(umenfof)Ifalat unb »ratfartoffeln. 
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Diner im Juli 



©ebarfene ©eejunge mit 9temouIabenfauce. 
^erlbofjnen mit 3 un 9 e - 
Sßoularbe. 

SSalberbfceeren mit frifdjen Zitronen unb (Sognac. 

Sutter unb ftftfe. 

Scbwereö /ißenu: ^«^ns^^^^^asn^^ 

SBouiflon mit §iU)nercr£me. 
9tfjetntad)3 mit 93uttev. 
£au6enfricaffeepaftete mit Blätterteig. 
3)icfe SBofmen mit Baudjfoerf. 
9ie^6raten. 
Oalat. (Sompot. 
JReiö & rimpöratrice. 
SButter unb ääfe. 
Melone. 
Reifert. 




\ 



Digitized by Google 



SpClfcZettd für den Monat Huguft. 



mittag». 

Katte Sdjate. 
Schmorbraten mit gefdjmorten Qimebtttyn. 
Saljfartoffeln unb Ghtrfenfalat. 

föüljrei mit 3 un 9 e - 
SieiSfu^e. 

Saure grüne $ietSboi)nen mit Kartoffeln unb rofjem 

Sdjinfen. 

Ufrtnt*. 

Kalter Schmorbraten mit Kotffalat. 

mittag». 

Suppe ä la SBergerac. 
§uljn mit ^ReiS. 

9iterenfcr)ntttcr)en mit ©urfenfalat. 

mittag: 

®efd)lagene faure 9JWd). 
«eeffteafä mit Kartoffelpüree unb Kopffalat. 

Hfrcnt». 

Steifdtfalat mit SnrieDactefartoffeta. 
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mittag*. 

33robfuppe. 
Jtfdj au gratin. 

Xbtnb: 

28atberbbeeren in (£t§milcf). 
3unge. SButter unb Stob. 

Sonnabend <hhhwhwwwhmmm^^ >o 

mittag». 

©raune Shtodjenfuppe mit 9tetö. 
Gebratene Kalbsleber mit SBratfartoffeln unb $3luntenfo$l. 

guf)rmann£effen, faure ©urfe. 
Sonntag <>.<>k>-oh>k>h>k>h><>-ch<^ 

mittag». 

93ouiIlonfu}>pe mit (Sterfrid). 
(#efpicfter Ä albSrücfen. Salat unb (£om})ot. 

31 benfe». 

kalter Kalbsbraten mit $ot)nenfalat. 
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Xcicbtcs /H>cnu: v^^^^^vä^s^^v^^^ 

&raftfup)>e aux fines herbes, 
©efpicftev $>ed)t. 
SMumenfof)! in bcr gorm gebacfen mit ©djnifrel unb ^uuge. 

Sammrücfen. 
Salat. (Sompot. 
9£albevbbeerentörtd)en. 
S3utter unb Mjc. 
<yvüd)tc. 9?ad)ttfd). 

Scbwetcs /Ißenu: «vsssvsvsvsvsw äwax<^^^ 

Cd)fenfd)ii)an§fuppe. 
goreücn mit gejdjlagener Butter. 
SalbSfricanbeau, sce Bechamel. 
$vinjefjbof)nen gebrod)en mit rujftfdjen ßievn. 

SBtlbente. 
6atat. dompot. 
©J)anifd)e ^unebel gefüllt, 
ßitronenauffouf. 
«Butter unb £äfe. 
griidjtc. 9iad)tifcö. 
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«Unter ben folgenben SRcjcptcn ftnb nur 
btejenigen aufgeführt, bic öon ben in ben 
gebräuchlichen Sodjbüdjern fte^cnbcn a6toeicfjen, 
inbcm fte cntmcbcr foarfamer ftnb ober burd) 
befonbere Sfodf)toeifc ber ©peife mel)r SBo^t* 
gefd)tnad üertei^en. 

®ie in ben öorftefjenben ©peife^etteln öer* 
jeidjneten ©erict)te, bereu SRejepte in golgenbem 
nidfjt bezeichnet ftnb, fönnen nach jebem guten 
Stodjbuche, tote j. 99. nach bem ber £>atribi£ unter 
Stnte^nung an bie Ijier aufgehellten 33orfcf)rtften 
feiert hergeftellt tuerben. 
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jfijyg ift ein ärjtltdjer (£rfaljrung3fa$, bafe, wenn bie 
©uppe audj infofern eine Betrügerin ift, als fie 
bem Etagen baS ©efüf)l ber Sättigung üorfdjroinbeln 
fann, fie bod) um be&tmllen täglid) auf ben Xifd) fommen 
foflte, al« fie bie befie ©runblage für bie tueiter ju ge^ 
niejjenben (Steifen bilbet unb bie 9lufnaljme berfelben auf's 
Wünftigfte borberettet. SB r i 1 1 a t - © a ö a r i n , ber berühmte 
Serfaffer ber «Physiologie du goüt», jprid)t fein leib= 
lidjes SSofjlbefinben nur bem Umftcmbe ju, bafj er bei 
jeber feiner brei täglichen 2JZa^5eiten — dejeüner, diner 
unb souper — 3U 93eginn « une bonne soupe > $u 
fid) naljm. 

liefern weifen Scanne folgenb, t)aben fid) bann aud) 
in öerfdjiebenen Stäbten fogenanute „SitfefnppencIubS" 
gebilbet, roeldje ben ftmed Ijaben, einmal in ber Sodje 
SRtttagS nur eine fräftige ©uppe ju fid) 511 nehmen, 
unb bie bamit ein berüorragenbeö fytjgienifdjeS SRefultat 
erjtelt fyaben, wie bie — unberufen ! — ftro^enbe ©ejunb- 
beit ber SOTitglieber biefer Vereine bemeift. 
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1. Consommä ä la nienagfcre. 

2>iefe ift eine ber billigsten unb infofern 
axxd) eine ber beften ©Oppen, al£ fie leidet be* 
fömmlidf), bon großem 2Bol)lgefd)ma<f ift unb 
man fie fid) nie 3Utoiber ifet. 

3u einem Seiler biefer Suppe redjnet 
man 1 S^eelöffel boH feiner ©raupen unb 
1 fnappen Teelöffel Doli SBeiaenmeljl; biefe» 
toirb in einem £opf $u au£gelaffener SButter, 
— bie eben nur gefdjmolaen ift unb nur 
gerabe fo fciel betragen barf, bafe 9JleI)l 
unb ©raupen eben barin feud)t roerben — 
getrau unb unter beftänbigem Stühren or-= 
bentlidj burd)gefd)ft>ifet. Sann erft 
giebt man nadj unb nadj, bei ftetem Um* 
rühren bie nötige 33ouiHon Ijinsu unb I)ört 
mit bem Umrühren erft auf, bi£ bie ÜJJaffe t>oH 
fod^t, ba fie fonft Ieid)t flümprig ttrirb, toenn 
man bis 5um Sodjen nid)t umrührt, ©ann 
läfet man bie (Suppe eine gute Stunbe lang- 
sam mit bem nötigen Sellerie fod)en unb 
giebt eine SSiertelftunbe bor bem Slnridjten ben 
nötigen Porree fyingu, ben man recfjtgeitig 
toieber Ijerau£net)men mu%, bamit er nidjt 5er = 
fodjt unb in ber gangen Suppe feine gaben 
bertljeilt, toa£ nid)t fdjön ift. — £at man feine 
SSouiöon ober Änodjen, aud) S3ratenfnodjen, 
toobon man bie Souilton fod)en fann, fo be= 
reitet man eine gang tooljlfdjmedfenbe, tau* 

2 * 
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fdjenb äfjnlid), ttrie SoiriHon, fdjmedfenbe 
Suppe, toenn man ftatt ber Souitlan nur 
SS äff er 311 bcn oefd^tDifeten ©raupen unb 
9M)l giebt, fic bann mit reidjlid) Suppenfraut 
(Sellerie unb Porree) focfjen läfet unb fdjliefc 
lidf) fo Diel Siebig'S (nid)t 3Kaggt'§) gleifcfc 
ejtract baran tfyut, bafe fie rote SBouittonfuppe 
fcljmetft. 

2. ©cllertefuWje. 

C£in biefer Setteriefnotten, ettoas? Porree 
unb eine fteine ^eterfilientuurjel toerben mit 
einem Siter Sßaffer unb bem nötigen Sals 
roetd^ gefodjt. S)ann toirb ein Sfelöffel ÜUtefyl 
in einem Stidj frifdjer Butter gut gefd)toifct, 
bie Suppe langfam nad) unb nadj baau ge- 
rührt unb mit bem SSuraehuerf oljne Sellerie 
eine gute Stunbe bi£ VA Stunbe lochen ge= 
Iaffen. 9Sor bem 2Tnrid)ten giebt man fie, 
loenn man ba& gerfodjte Suppenfraut nidjt 
Hebt, burd) einen 2>urd)fdjlag, tljut audj tootyl 
Dörfer nod) ettoa£ gleifd)e£tract an bie 
Suppe. 

Sel)r gut fdjmerfen in biefer Suppe aud) 
in bier Xfjeile gefdjnittene Kartoffeln, bie 
aber erft bann an bie Suppe getrau toerben 
bürfen, bafe fie, iuemt bie Suppe fertig ift, 
eben gar finb. 

3. Äertelfuwe. 

3u einem Seiler biefer Suppe redjnet 
man einen fnappen Sfjeelöffel SSeiaenmeljl, 
toeld)e£ in einem «einen Stid) Sutter gelB 
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gemacht unb bann mit SBaffer fein gerührt 
toirb, toie in 9ir. 1. 2>ann toirb bie ©uppe 
mit in Ieicfjtem Salgtoaffer getuafdjenem 
nnb feingefyadEtem Kerbel burdjgefodjt — eitoa 
% Stunbe — unb ettoaä {yleifcfje^tract baran 
getljan. 

3)ian giebt für bie $erfon ein berlorene£ 
6i in bie Suppe unb einen Seiler t>oll trodEen 
— n i d) t in gelt — gerotteter 33eif3brob= 
fdjnitten baßu, nid)t hinein. 

4. ©auerampfcrfuppe. 

3u einem Seiler nimmt man einen @fc 
Iöffel t>oU 3ReI)I, ber in einem guten <Stidj 
33utter gelb gemacht toirb. 

Sie gut getoafdjenen jungen 2>auer= 
ampferblätter tDerben barin sergeljen laffen, 
bann tf)ut man Sßaffer I)in3U unb läfjt bie 
Suppe mit bem nötigen Salj unb einem 3 Us 
fafc tum gleifcftertraci ettoa % Stunbe burrf)* 
födjen. 

2)ann rüljrt man fie mit einem ©ibotter 
unb bicfer füfeer Saline ab unb Iäftt fie mög= 
Iid)ft fjeifc ferüiren. 

3ludj ^ier^u finb . geröftetc Sßeiftbrob* 
fdjeiben feljr empfefjlenstoertf). 

5. ÄartoffelWofefuWe. 

2)ie£ ift eine gute gaftenfuppe. 

3Son ben Äartoffelflöften, bie man narf) 
biefer Suppe ifet, tfyut man jlDei Sibotter in 
ba£ ©efd)irr, in toeltfjem bie Sartoffelflöfte 
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gemad)t finb, rül)rt fic mit bem, tvas in bcr 
Sdjale geblieben mit bem Ülofetpaffer — in 
bcm bie Klöfee fodjen — fein, unb fließt ba£ 
3n einer Sirüfje, toeldjc au$ fod)enbem Sßaffer 
befteljt, ba& gn in SButtec gefristetem 2ReT)I 
(ein fnapper Xljeelöffel auf ben Seilet) unb 
{eingeriebener 3^i^bel — feljr toentg — lang* 
fam 3ugetü^rt ift. Sie 23rül)e mu% f o d) e n , 
ioenn bie Gier fjinaufommen. ©obalb bie 
Gier barem finb, muß forttoäfyrenb umgerührt 
toerben, bi£ bie ©uppe fertig ift. — % Stunbe 
— ©als! Gin 3 ll f a <? & on $Ieifd)e£tract ober 
SJratenfett ift ausgejeirijuet. 

6. SartoffelftiMe. 

Kartoffeln toerben mit Porree, Sellerie, 
fleinen rotten 3U)ieBeIn ($oI)anni£laud), 
lnenn man e£ befommen fann), ©al3 unb fo 
Diel SBaffer aufgefegt, baft e£ ettoaS über ben 
Kartoffeln ftefyt. 

2Senn bie Kartoffeln gut gar finb, nimmt 
man ba£ Suppenfraut fjerauä, befonber£ 
ben $orrec rcdfjt t>orfid)tig, unb giebt bie 
Suppe burtf) einen $ledjbttrd)fd)lag. S)ann 
inadjt man in bem Sopfe, in bem bie ©uppe 
gefodit toerben foH, eine gan$ fein serfdjnittene 
3toiebeI in 93utter hellbraun, giebt bie burdj* 
gefdjlagenen Kartoffeln, gute£ gett, ©taten* 
fauce, toa§ man Ijat, ba§ nötige SBaffer ober 
93ouiIIon baran, fdjmedft nod) mal, ob tidjtig 
gefa^en ift, unb läßt bie (Suppe eben auf* 
formen. 
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3n bie Suppenterrine fann man ben 
borljin mit ben Äartoffcln gefodjten Porree 
in fingerglieblangen Stüden Ijineintljim unb 
giebt bann bie fodjenbe Suppe jum Serbiren 
barüber. 

Seljr Beliebt finb ba3u aud) fleine in 
Sutter geröftete ^eiftbrobbröddjen. 

7. @rfcfenfuW)e tum grünen ©rbfen. 

Seim 2tu3mad)en ber Srbfcn fonbert man 
bie biefen bon ben fleinen garten unb fod)t 
nadjfyer jebc Sorte für fidj allein in je einem 
£opfe. 

SRan fefct fie mit fodjenbem SBaffer 
auf, unb 3ftmr mit fo biet 2Baffer, bafe gut 
2 — 3 ginger breit über ben Srbfen fteljt, nad) 
unb nad), je nadjbem ba£ SBaffer berfodjt, 
giebt man immer fod)enbe£ SBaffer ^in^u, 
bamit bie @rb{en nid)t anbrennen, gür 
4 ^erfonen red)net man minbeftenä % Siter 
Doli ausgemachter junger unb 1 Siter boü 
bider Srbfen. 

$at man cttoaS mebr bon beiben Sorten, 
loirb bie Suppe um fo fdjöner. 3Ran mifet 
fid) in bem Sopfe, in bem man bie Suppe 
fodjen toitt, $ubor au£ — mit SBaffer — toie 
Diel 2eßer bot! man I)aben mufe unb merft 
fidj ba§, um nad)I)er bie richtige Portion 
Suppe 3U erfjalten. 

2ln bie fleinen Srbfen tljut man gleid) 
etioa 65 g Stattet. Sinb bie Srbfen gar — 
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fie fod)en etttm 2—2% (Stunben, fo Serben 
bie bitfen 6rbfen burd) einen 3)urdjfdjlag an 
bie bünnen gerührt, banad) fo fciel SBaffer 
fyingugetfyan, toie bie gemerfte Portion 
fein mufe. 3Ran muf; babei aber bebenfen, 
baft bie $löfee aud) nodj auftragen, toe^afb 
man nid)i gu Diel Sßaffer Ijinsutfiun mufe. 

3ft bie (Suppe fo toeit, tl)ut man nod) I)alb 
fo Diel frifdje 33utter Ijinau, toie man beim 
Stuffefcen an bie jungen Srbfen gegeben I)at, 
fobann ©als ©efdjmad unb fo t>iel 

3uder, ttrie nötl)ig ift, toenn bie Srbfen felbft 
nidjt füfe genug finb. £)ann tü^rt man 2Re^I 
in f altem SBaffer flar, giebt bafcon nad) 
unb n a dj nur fo biet al£ nötljig ift in bie 
fodjenbe Suppe, bafe fie fämig toirb (bodj nidjt 
3 u fämig, ba bie $löfee aud) nod) ettoa§ fämig 
abfodjen) unb feingeljadte Sßeterfilie nad) ©e= 
fdjmatf. 

hiermit läfet man bie (Suppe ettoa 5 -Dli* 
nuten burdf)fod)en, fd£)mecft nadj, ob fie boll* 
ftänbig gut fdfjmecft, unb fefet bann bie Älöfee 
baran. S£ mufj aber für bie Möfte reidjlid) 
D^aurn im Sopfe fein, ba biefe bid aufgeben 
unb beisugebedtem Sopfe gef odjt toerben 
müffen. 

9lb unb an toerben bie SHöfee, toäljrenb fie 
fod)en, fanft niebergebrüdt, ettoa 4 2M, ba« 
mit fie fidj im Sopfe umbreljen. 3Kit ben 
flößen barf bie (Suppe nid)t öiel unb fel)r 
t>orfid)tig umgerüljrt toerben, bamit bie Älöfee 
nid)t gerrü^rt toerben. 
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Sie ©djtoammflöfee gut Su£pe toerben 
folgenbermafcen bereitet. 

Sn % Siter 3Küdf) Serben % $funb 23utter 
— 125 g — mit 130 g 9JieI)I abgebrannt, aber 
nidjt ju fur3, benn e£ ift nidjt genug, bafe bie 
ÜRaffe Dom Xopfe läßt, fonbern fie mufc bann 
nodf) 3 — 5 Minuten brennen, bamit ba& 9Kel)I 
gang gar toirb. 

93enn bie SRaffe g a n 3 f a 1 1 geworben ift, 
iljut man 3 — 4 Eigelb Ijingu nnb bidjt, befcor 
man bie Möfte abfticfyt, ben (Sd)nee fcon ben 
ßiern. 

Sie $löfje müffen 10 — 15 üDünuten bei 
3ugebecftem 2o£fe fodjen. 

8. f>afenfuWe. 

2kin ben $no<f)en eine£ $afenbraten£ 
fudf)t man aHe£ nodj baran befinblidje gleifd) 
3U ^Höften ab, ger^actt bann bie ®nod)en unb 
fefet fie mit einer gelben 9Bur3cI, ettoag Sellerie 
unb fo feiel SBaffer aufS getier, bafe bie ®nodE)cn 
gut bebecft finb. 

25ann madjt man einige in ©(Reiben ge^ 
fdfjnittene 3h)iebeln in etoa£ Sutter braun unb 
giebt biefelben — bad) r>I)ne bie Sutter, nebft 
einigen 9ZeIf en£f eff erf örnern unb ein $aar 
Sorbeerblätiern 3U ben £afenfno<f)en unb läfet 
9nie£ mit einanber 2 — 3 (Stunben fodjen unb 
giebt e£ bann burd) ein Sieb. 

9lun macf)t man in ber 3toiebelbutter t»on 
forf)in 3tr>ei 2öffel üoU 50?e^I braun, giebt 
baffelbe 3U ber £afenbrü!)e, bie man an'£ 



Digitized by Google 



26 <^.^.<#^.^.^.^.^.^.^.<#^.^.<»^.^. 

$euer gefefet, tfyut ettoaä feingeftoftenen 
fdjtoarsen Pfeffer unb Sal3 nacf) ©efdjmacf 
l)\n$u unb lä&t bie Suppe gar fodjen. 3)ie 
Suppe mufe gut tunb fein. 

£)a£ gleifdj, toa3 man fcorljer Don ben 
$nodf)en gefugt Ijat, toirb mit einer 3^i^ e l 
red)t fein geljadft, bann nimmt man ettoa§ 
23utter, ettoa 2 @ier, ettoaS eingetoeidjteg unb 
ein bi£djen geriebene^ SSeifebrob, tum lefcterem 
fo t>iel, baft bic SHöfee galten unb ein bi£djen 
)ä)tvatten Pfeffer unb ©als, rü^rt 2lQe£ gut 
unter einanber, formt Keine $löfee babon unb 
läftt fie in ber Suppe gar — ettoa 15 
Bis 20 Minuten — fodjen. 3Kan giebt sur 
Suppe — nidjt in gett — geröftete 2Beifebrob= 
fd^eiben. 

Sßon einem £afen (Carcasse) fann man 
IjödfjftenS für 4 ^Serfonen Suppe fod)en. 

9. Consomm£ a la Bergerac. 

Sine frifrfje 3erfd)nittene ©urfe, mehrere 
Salatf)er3en, einige junge Schalotten unb ein 
Seiler junger 3arter ßrbfen Serben in fjeifcer 
Stattet gebämpft, bi£ 2lIIe£ Ijalb toeid) ift, bann 
fügt man feingeljacfte $eterfilie, Kerbel, 
^impernelle, Sal3, Pfeffer unb eine SReffer= 
fpifce geftofjenen Sngtrer Ijin3u, tfjut 
f o d) e n b e 33ouilIon in nötiger SKengc basu 
unb fodjt bie Suppe eine Stunbe. 

Sie toirb mit ettoaS fjeHgefdjrt>ifctem 9Kef)t 
unb einem Gi gebunben. 
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10. ftlorenttmfdjc .ftüljnerfMppe. 

Gin sattes? junget $ufyi genügt, um für 
jtoet s $etfonen eine Vortreffliche £ühnetfuppe, 
wie fie in glorcnj gefod)t toirb, au liefern. 

StoS £uf)n, toeldjeä am Sage borljer ge- 
fcf)Iad^tet fein mu& unb fef>r t>orfid)tig au^u* 
nehmen ift, toirb fauber gepf Iüdt, mit t a 1 1 e m 
SSaffer gut gelrafdjen unb intoenbig gut au£* 
gefpült. 

93ebor man bas £uljn sunt ?Iufbeh)ahren 
für ben anbern Sag tpegfefet, läfet man e§ ettoa 
10 — 15 äRimtten am beften in flieftenbem, 
fonft häufig erneuertem f altem Sßaffer liegen 
unb trodnet e§ bann gut ab. 

$£>a§ fcufyn ttrirb fo ßertheüt, baf$ man bie 
3kuft mit bem Sinodjen au£fdjneibet, Seine 
unb ßlügel im ©elenf trennt unb ba£ ©e= 
tippe mehrmals einwarft. SDann fefct man biefc 
Stüde nebft ,§er3 unb SKagen be£ $ül)itd)en$ 
mit V/ 2 Siter faltem SBaffer auf. ffienn ba§ 
tfleifdj Vz Stunbe langfam gesogen hat, giebt 
man einen Söffet faltet SBaffer in bie SouiUon 
unb füllt bann fofort ben auffteigenben 
Schaum ab, tfyut bann nid)t su t>tel Sals hi n 3 u 
unb einen guten Stid) frifdje 33utter unb läfet 
bie (Suppe feft sugebedt langfam aber unimtcr* 
brechen fodjcn (3 Stunben). 3 SJiinuten, be* 
bot bie Suppe fertig ift, tljut man bie Seber 
baran, bie bann mit ber Suppe fertig ge* 
fod)t ift. 

Sann ttrirb ber Sopf heiß geftettt — barf 
aber nicht mel)t fodjen — bie §üljnerftüde 
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toerben herausgenommen, fo fdjnett, Itrie mög* 
Hdj, atte£ gleifd) henmtergefd)nitten, in feine 
Streifen gefdjnitten, biefe£ mit ber Seber unb 
bem in gang feine ©Reiben gefdjnittenen 
^eraen in bie Suppenterrine geworfen, Salj 
unb etlDaS Pfeffer nad) ©efdjmad barüber ge= 
ftreut unb bann bie gan3 ^eifee Suppe barüber 
gegoffen. 

Sie Florentiner nehmen toeber (5i nod) ge* 
fd)li)i^teS SJieljI an bie Suppe, ba fie fagen, bafe 
ba§ ben garten öeflügelgefdjmad bernidjte — 
unb fie ^aben 3Jedjt. — SDtan befommt I)äufig 
in f (eine SßubbingSformen geftülpten fnu£perig 
in SBouttton gefönten 9Jei£ bagu, über ben eine 
Sßrife Cayennepfeffer geftreut ift. 

11. Uebcrft^töflraitpenfuppe. 

2)ie£ ift eine fefjr beliebte Sam£tag§* 
fuppe, ba fie feljr tpenig SSorbereitung unb 2luf= 
fid)t verlangt unb ber £au£frau geftattet, ba£ 
fonnabenblidje £>au3pufcen 5U überfragen. 

3u einem großen Setter Suppe rennet 
man ettoa 30 g g r 0 e ©raupen. Die ©rau- 
pen fodjt man mit toenig SBaffer unb einem 
Stücf SpedE, tooburdj fie fdjnetter toeidj toer* 
ben, in furßer 93rülje langfam toeidj, e§ muß 
immer nur eben ba£ nötige SBaffcr gugegoffen 
toerben, baß e£ immer meljr breiig bleibt. 
Sobalb bie ©raupen toeid) finb, tl)ut man alle 
appetitlidjen gleifdjrefte, audj ettoa£ rof)en 
Sdjinfenabfatt, für bie $ßerfon brei fdjon t>or* 
I;er gefönte Kartoffeln, in Stücfd)en gefd^nitte* 
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nen Sellerie, ^orree unb Sal3 in ben Zopf 
31t ben (Staupen, füüt ba£ nötfyige Sßaffet ba^u, 
tfyut einen Stid) frifd^e Suttet an bie Suppe 
unb fod)t fic 3 Stunben. 93eim ?Intid)ten 
läfet man bie guten glcifd)ftüdd)cn in bet 
Suppe. 

12. &0utUonßraupenfuppe. 

9Kan fdjneibet bon bem Suppenftütf alle 
lappigen unanfefptltdfjen Steile ab, netfleinett 
fic leitet, bamit fie tedjt ausgelaugt toerben, 
[teilt fie eine Stunbe mit faltem ©äffet be* 
bedt an eine manne ^etbftelle unb bringt fic 
bann 311m ifodjen. 

Sann tfjitt man bie feften Stüde basu, 
läfet fie mit ben anbetn Stüden eine Ijalbc 
Stunbe fachen, giebt einen Söffel faltet 
SSaffet in bie Souillon unb füllt ben auf; 
fteigenben Sdjaum fofott ab. 

■ftad) einet Stunbe $od)ens giebt man 
nid)t 3U triel Sal3, bie toie in Vorigem 9le3ept 
fut3 toeid) gefod)ten ©taupen, füt bie Sßetfou 
3tt>ei frifd) gefönte Äattoffeln, aufeetbem 
einen gan3en SeHetiefnoIIen — nidf)t 3er- 
fdjnitten — eine Stange Sßottee unb eine gtofee 
feingefdjnittene 3toiebel an bie Suppe unb 
fodjt fie bei sugebedtem Sopfe etiua nod) eine 
Stunbe bi§ bet Settetiefnoften meid) ift. 

Sann nimmt man aüe£ gleifd) aus? bet 
Suppe, ebenfa ben ^ßottee unb ben Sellerie* 
fnoUen tiefitet ba§ Suppenftcifd) an unb fetbitt 
bie Suppe fefyt Ijeift. 
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13. arranjdfifdje 8raften«ßittfettfitW>e. 

Vi ^Sfunb gut au£gefud)te Sinfen tl)ut man 
mit einer flehten 3toiebel unb gtoei Karotten 
in 1% Siter SBaffer unb läfet bie <Suppe unter 
häufigem Umrühren, nad)bem man nad) ©e* 
fdjmacf Pfeffer unb Sals batan gegeben Ijat, 
brei ©tunben langfam fod)en. 3um ©djmäl* 
3en fann man etoa& frifdje 93utter baran tljun. 
3>a£ Stegept ift rein frangöfifdjer ©efdjmadf. 

14. 2>eutfdje ßmfenfuWe. 

3Kan fodjt in jtoei öerfdjiebenen 2öpfen 
Sinfen unb Kartoffeln gar. 2>ie Sinfen müffen 
2—4 2M aufgefod)t, bann nad) jebem 2Iuf= 
fod)en lieber mit neuem falten SSaffer auf* 
gefegt derben, bi£ fie gang f)eU erfdjeinen. 
Sie Kartoffeln — etloa 3—4 für bie ^erfon 
— müffen eben gar fein. Nebenbei toirb in 
einem brüten Stopfe ber Ueberreft eine£ roI)cn 
£djinfen§ mit Knoden — e£ tmtfj baran nod) 
fo biel SIeifd) fifcen, bafe man baöon für ben 
SKittag fatt toirb, — gar gefodjt. ©inb bie 
Sinfen unb Kartoffeln, ttrie oben erflärt, fertig 
gelobt, toerben fie mit frifdjem fodjenben 
2Baffer unb bem Suppenfraut (Sellerie unb 
Porree), aud) einem orbentlidjen @uf) bon 
ber Sdjinfenbrütje neu aufgefegt unb müffen 
nun 2V 2 Stunben fod)en. 

2>er Sdjinfen toirb baneben ferbirt unb 
l)inter^er giebt man nur eine füfte Speife. 

SBill man bie Suppe bor einem #leif<f)gang 
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Geben, fo tf)ut man 5U bem 3eityunft, too man 
ben 3>nf)alt ber brei Xöpfe gufammentljut, 
cnttoeber rofye Sd)infenabfälle, bie man bor 
bem 2lnrid)ten lieber au£ ber Suppe I)erau£* 
fifd)t, ober in ausgelaufenem Specf Ijeßgelb 
gebratene feingefjadte Qtüiebel mit biefem 
SpedfauSlauf gufammen an bie Suppe, tocä 
anäj feljr gut fdjmecft. Se nad) bem ©efdjmad 
fann man Porree unb Sellerie in ber Suppe 
laffen, getoöfjnlidj roirb aber ber crftcre toegen 
ber langen gaben, bie er giebt, I)erau£ge= 
nommen. 

Slnftatt be§ SßafferS unb ber Sd)infen- 
brüfie, begto. be£ 3toiebeIfpecE£ f ann man aU( *) 
bie Suppe mit 93ouiIIon — Snodjenbouiflon 
— auffegen, bod) benimmt baS, rtrie bei ber 
£Iorentinifd)en $üljnerfuppe, ber Suppe ben 
eigenartigen ©efd)mad. 

15. äßeifee »o^ncnfu^pe. 

Sie toeifcen 93oI>nen loerben für fid) mit 
loenig 33affer aufgefegt unb gtoeimat auf= 
gefodjt; jebe£ 2ftal ba£ SSaffer abgefdjüttet 
unb neues faltet barauf getl)an. £ann fcer= 
fäljrt man Ijinfidjtlid) ber Sartoffeln unb be§ 
Weiteren ®od)en£, toie bei ber öorigen Suppe, 
©ange S)auer be£ SodjenS brei Stunben. 
23eibe Suppen toerben n i dj t burdjgefdjlagen. 



16. Älöfee in »omUonfaWe. 

% Sitet 3Rild&, 75 g *ßetlfago, 50 g Sutter, 
3 ©ier. 3)ie§ toirb fünf Minuten lang ftatf 
gerührt; bann ftidjt man mit bem Teelöffel 
Möfce babon ab unb fod)i fie aeljn 9DWnuten in 
ber ©u^|)c. 



traten unö anöm «tfleifijfpeifetu 

♦ 

3eitbauer be$ ©ratenö. 

1. föoaftbeef bei ftarfem geuer md)t länger als 
3 ©tunbcn (für gro&e GarräeS für 24 $erf.), für Heine 
für 3—4 «ßerfonen 8 /* ©tunbe. 

2. Kalbsbraten (9Jücfen ober Keule) bei ftarfem geuer 
l 1 /« ©tunben. 

3. Hammelbraten bei ftarfem geuer 3 ©tunben. ®ie 
(Snglänber lieben es ntdjt ju mürbe unb rennen nur 
l 1 /« biS 2 ©tunben. 

4. ßammbraten, je uatfcbem er alt tft, 1 bis lVt @tt>- 

5. Sin ©cfjtoemfctynfen 2Vt bis 3 ©tunben. 

6. ©panferfel 1 ©tunbe. 

JföUb*ret. 

1. §irfd> ober ©djmaltyier Riemer bei langfamem 
geuer 2 bis 2 1 /« ©tunben. 

2. Silbfdjroeinrücfen ebenfalls- bei langfamem geuer 
2 biS 2 l /2 Stunben. 

3. SRefföiemer bei rafdjem geuer eine gute <Stunbe. 

4. ©in alter §afe 8 /4 unb ein junger V« <©tunbe, 
bei fer)r ftarfem geuer nur 20 Minuten. 

5. (5in Kaninchen 8 / 4 ©tunben. 

6. gafan unb junges Sirfnnlb eine gute Stunbe. 

7. gelbfmlm eine gute f)albe ©tunbe. 

8. ©djnepfen s /4 ©tunben. 

9. SBecaffinen 9 Ii ©tunben. 

10. ÄrammetSöögel am ©pie&e ober im % opfe V« ©tb. 

11. «Silbe ©nten, junge 8 A, alte 1 bis !»/• ©tunben. 
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12. 33ad)teln V« <5tunbe, Crtolanen 6ei ftarfem Scuer 
6 6id 8 Minuten. 

3af)itted Geftögel. 

1. $uter, je natf)bem er alt ift, l 1 /« &» 2 1 /. ©tb. 

2. Kapaun 1 ©tunbe. 

3. 3unge Jpätjne ober Md)lein V« ©tunbe. 

4. ©änfe, je nadjbem fie alt finb, l 1 /« biö 2*/« ©tb. 

5. (Sitten 1 ©tunbe. 

6. Rauben l i* ©tunbe. 

gleifd) ä la braise ober ßcfo^teö ftletfdj. 

1. 9Zinbf!eif4, je nac^bem eS alt ift, 3 btö 3 1 /« ©tb. 

2. ©djmorbraten 8 1 /» bi3 4 ©tunben. 

(£§ muß 9tücffid)t barauf genommen werben, ob e$ 
oon einem alten ober jungen SRtnbe ift, r»on lejjterem finb 
3 ©tunben jum ©djmoren genug. 

3. Äälberpriefen (©djmefer) bürfen nidjt länger als 
V* ©tunbe fodjen, fonft sergeljen fte. 

3)a3 SBraten ber einzelnen gleifd)forten fejje id) im 
Allgemeinen al3 befannt toorauS, möd)te nur bie 9ln= 
menbung ber fauren ©afjne beim 2lbrüf)ren ber ©auce 
für baä 9toaft6cef, foroie jum Uebergiefjen in ber legten 
fjalben ©tunbe be$ Äalb§braten3 empfehlen. 

33egen großer TOiljfeligfeit, bie angeblid) oor^anben 
fein foll, ift in neuerer 3eit baS ©piefen fomofjl be£ 
ÄalbSrürfenä alö ber f albäfcule, be§ £afenbraten3 unb 
be£ 9tef)braten3 jum großen Seibroefen ber ©ourmetd 
ütelfad) abgetan. 

93rillat=©aoarin mürbe barüber Xfjränen vergießen 
unb id) ftimme iljm bei, baß ein forgfältig fein gefeierter 
53raten ber angegebenen ©orten — ba$ ©pirfen muß mit 
feingefdjnittenem Suftfpecf feljr btdjt gefd)ef)en — menn 
er oorfid)ttg gebraten unb in ber legten $Btertel= ober 
falben ©tunbe be3 $raten3 mit faurer ©afjne fleißig be= 
goffen mirb, ale delice anjufe^en ift, mä^renb bie übrigen 
iöereitungäweifen ifmt nur ein agrement passager ber* 
fdjaffen tonnen. 2>ie ftauäfrau follte batjer bie TOUje 
nidjt freuen unb bie Spichlabel in Xfjä'tigfeit fefcen — 
ein neuer 3ntperatttr. „©pitfe mit 9lnbad)t!" 

3 
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17. (Sattfebraten. 

93rat3eit: junge 2 (alte' 2% Bis 3 ©tun* 
ben). 

Stet Cfen itrirb orbentlidj Ijeife gemacht, be= 
fonberä muf; barauf geadjtet Serben, bafe er 
t>on o b e n red)t fdjön Ejeife ift, man fegt aud) 
am beften ben 33ratofen oben fcon innen nod) 
einmal grünblid) auS. 3n biefen fjeiften Ofen 
Urirb bie 0an£ auf ber ^Bratpfanne Ijtncin* 
gefdjoben of)ne jebe toeitere guthat. 

35orf)er f)at man 1% ^änbe fcoH Sal3 in 
% Siter fodjenbem SBaffer aufgelöft. 

93on biefem fodjenben ©al3tt)affer giebt 
man, fobalb baS gett ber ©anS „flar" toirb 
(ettoa 5 Minuten, nadjbem fie in bem Ijeifeen 
Ofen getoefen ift), H Siter über bie ©an§, 
nad) Weiteren je 7 Minuten nod) tfvci Stfal je 
J A Siter fo d)enbe£ Sal3toaff er. 

Sobalb bie ©anS runb f)erum braun ift 
— ettoa % bi§ % ©hmben, nadjbem fie in 
ben Dfen gefdjoben toorben ift — giebt man 
brei Wlal % Saffenfopf fcoll gan3 falten 
SBafferS in Slbfafeen bon 5 SKinuten über bie 
@anS. 

Sann toirb fie Iangfam gebraten. 

©obalb bie ©anS einfällt, ein Qtiä)tn, bafc 
fie balb gar ift — muf} man bie Öfent^ür 
be£ 23ratofen£ offen laffen. 

SaS befte güttfel ber @an§ ift immer nod) 
ungefd)älte Reinetten unb Pflaumen (ge* 
troetnete). 
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18. 9taumänner. 

y 2 spfunb «albfleifö, a / 2 $funb Steine* 
fleifdj fefjr fein gettriegt, 2—3 gan3e (gier, 
3 (äfetöffcl faure Safjne, etoa£ braune SButter, 
morin fcorljer einige Sttriebeln bunfel geröftet 
finb, «Pfeffer unb Sala nad) ©efdjmad unb fo 
Diel fein geftofeener 3toiebatf, bafe bie SRaffc 
fid) gut au Ä I ä f$ d) e n formen läßt. 

Sn Stoiebad umgebreljt toerben biefe in 
reid&Iidfjet 33utter braun unb fnuSperig ge- 
braten. 

19. ©rofee grricafteUen. 

©urdjtoadjfeneS gut entferntes ©d)tt>einc* 
fletfd) toirb mit CK, geriebener alter Semmel, 
Pfeffer, ©als unb etloaä 3ttriebel fein gefatft, 
3it ©oteletten geformt, in geriebener Semmel 
umgetoenbet unb unter forttoäljrenbem 33e- 
gießen in Sutter rafdj gebraten. 

Sag gleifdfr ift mit 3ufafc fcon etoaS f altem 
Söaffer 3U $adfen! 

Stuf % bi£ % Sßfunb gleifd) fommt ein ©. 

20. &lcifdjoinclctte a la ©uteifa. 

9JJan nimmt einen fnappen $od)töffcl 
3Re$l, brei (gier, ettoaS 9Md), etoa£ SSaffer 
unb ©alj, rüfyrt ba$ gut, bafe feine Stlümpdjen 
entfielen, burd)einanber, formt bafcon bie 
SKaffe, au£ ber man Sinei s $fannfucf)en batft. 
SSon biefen tf)ut man einen 31t unterft in eine 
gut au£geftrid)ene S^rungform, tljut barauf 
bie nad)befd)ribene gleifdjfarce, fo, baf; fic 

3* 
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immer 2 — 3 cm bom 3ianbe be£ Sucf)en£ ent= 
fcrnt bleibt, becft ben 3toeiten $fannfudf)en 
Darüber unb giebt gan3 oben barauf, ettoa 
2 — 3 Singer fjod) fcon einer guten £>anbfcotf 
s }>armefenfäfe, faurer Safyne 0/4 Siter), imb 
loenn bie ©aljne bünn ift, ein toenig Qto\eha&& 
frume; bann toirb bie gorm in bem Reiften 
üratofen eine fd)toad)e SBiertelftunbe, bi£ oben 
bie Trufte f)eügelb ift, gebacten. 

2)te %am. 

(Sin orbentlidjer ©tid) 23utter roirb im 
£öpfdf)en jerlaffen, barin roirb eine mittelgroße 
3^iebcl fein gefdjnitten IjeHgelb gebraten. 
Sann roirb in bem gctt ein f)albe£ Sßfunb ge* 

1) adfte£ (Sdjroeincfleifd) unb % Sßfunb geljacftc 
Sarbellen — ober % Teelöffel Slnd)oöi§- 
$afte — gebämpft unter ftetem 9tüf)ren. 

2) ann fommt ein gans fd)toadje£ Sfjlöffeldfyen 
3MeI)I baran unb toenn aud) biefe£ unter ftetem 
Städten gar getoorben ift fo triel atotfyoein, 
baft e£ nod) einen fdjmeibigen 33rei giebt. 
Sdjlicfelid) tl)ut man nod) Pfeffer unb Sal3 
nad) ©efdjmadf tyn^u. 

3>ie Sarbellen müffen % ©hmbe in 2)iüd) 
orbentlid) ausgesogen fein. 

21. ^rmanttSeffcii, 

ÜOian 3ertegt in feine quabratifdje ©tüdE- 
d)en gcfdjnittenen Suftfpcd in ber Pfanne, 
läßt bie ©rieben brin, fdjneibet faltgetoorbene 
gefönte Kartoffeln in Sdjeiben, faltet bor* 
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Ijer gefodjteS ober gebratene* gleifd) jegiidf>er 
(Gattung in Meinen fingerglieDlangen unb nid)t 
31t bicfen Stüdfen, eine grofee 3^iebel in gans 
ffeinen Sßürfeln ßufammen in bie Pfanne, 
fd)tägt fdjliefclid) sloei gan3c Gier über bie 
bratenbe 3)Jaffe, läftt fie, tt>äl)renb man fic 
burd) bie SOJaffe rüfyrt, baden nnb giebt baS 
gange 2)urd)einanber möglidjft Ijeifc auf ben 
Xifdö. 



Jifdj- unb ffiierfpjeifjen* 

22. Crnttaflöbegralmife. 

Kleine Kartoffeln, fo grofe toie gum Salat, 
werben in ber Sdjale abgefod)t; gut in 3Kild) 
ausgesogener Daring toirb in fleine SBürfel 
gefd^nitten, cbenfo falter Salbsbraten. (Sine 
33led)* ober Sßorjettanform, eine 3teiSfud)cn= 
form ct\va f mirb mit 23utter unb 3^^beln 
ober Semmelfrumen auSgeftridjeu, bann loer= 
ben bie Kartoffeln Ijeife abgezogen unb in 
Scheiben gefdjnitten unb in eine Sd)id)t unten 
in bie gfarm gelegt, bann eine @djid)t ^äring 
öermifdjt mit Kalbsbraten unb ettoaS get)ad= 
ten 3*™^"' bann toieber KartoffeIfd)id)i 
unb auf biefelben Stüddjen 93utter ge* 
legt; fo fäl)rt man fdjtdjtcntocife fort, bis bie 
gorm fcoH ift, ober bis man genug I)at. Oben 
auf müffen Kartoffel fein, ©eljr gut fdjmetft 
ettoaS (1—2 ©IaS) SSeifetoein bagu gegoffen! 
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9JJcm Iäftt bie gorm im 93ratofen eine Stunbe 
baden unb giebt % Stunbe nad) bem ©im 
fcf)iebcn in ben Ofen einen Saffenfopf fauern 
3ial)m in bie gorm. 

23. 3rifd) au gratin. 

gür 5tt)ei ^ßerfonen nimmt man 1 — 1% 
^funb 3 an ^^/ £cd)t, ©orfd) ober SdjeIl-= 
f i f d) , Iäfjt ba£ Jyleifd) in 3toei gansen Stüden 
au£ £aut unb ©raten, toäfcfjt c£ unb beftreut 
e£ auf beiben (Seiten mit Sals. Sann läfjt man 
im glaffirten Zopf ettoaä Sutter fdjmelscn, legt 
bie gleifdjftüde hinein, gtefjt faltet Söaffer 
unb Söeifetocin ba3u unb Iäfjt fie barin Ijalb 
gar fotfjen. SJßäljrenb ber Qeit fjat man 15 g 
äSuttcr mit einem fdjmadjen Gfclöffel Wlcfyl ju* 
fammcn gefnetet, bie SBrüfje, in lx)cld)cr ber 
Jyifdj gefaxt ift, geljadte ßljampignonä, Qto\& 
beln unb in SSutter gebratene Sßcterfilie baju 
getljan, unb auf bem geuer 31t einer biden 
Sauce abgerührt. (£ttoa£ babon ftretdjt man 
auf ben 93aben einer Sßoraetlanf Rüffel, legt 
bie Hälfte ber gifdjftüde barauf, bebedt fie 
mit Sauce, beftreut fie mit ^ßarmefanfäfe unb 
belegt fie mit 2?utterftüdd)en. ®ann legt man 
bie übigen gifd)ftüde barauf, beftreid)t fie bid 
unb glatt mit bem 3teft ber Sauce, beftreut 
fie mit Semmelfrumcn unb bid mit Sßarmefan* 
fäfe, beträufelt fie mit gefdjmolaener Suiter 
unb Iäfjt ba§ ©erid)t bei fdjarfer £ifce im 
Cfen fjeübraun baden. 
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24. »mcleut^famtludjeti. 

2 Gier, 70 g 3Kef)I, 1V 2 (S&loffel öoll 
Gaffer unb fobiel Sßitd), baf; bie gange 3TZaffe 
% Siter Doli au£mad)t, (Saig nad) ©efdjmadf. 
Siefe SKaffe in 40 — 45 g Sdfjtoeinefdjmals in 
einer großen Pfanne gebacfen. Sei einer 
fleinen Sßfannc badft man au$ jeber $älfte 
3*t>ei Sudjen mit je gut 20 g Sd^malj. 

25. gonöure. 

1 ßi, 40 g feingeriebener Sdjtoeißer* ober 
£ottänber= — nidjt ßljefter* — Släfe toirb mit 
20 g 33utter, einem Gfclöffel SKitd) unb Diel 
Pfeffer in einem fleinen appetitlichen irbenen 
Söpfdjen auf gelinbem geuer 511 einer bi& 
Iidjen 3Kaffe gerührt unb in bem Söpfdjen Ijeifc 
ferbirt. 

26. Sardines a Phuile a l'amicie. 

Wlan bret)t bie redjt frifdjen Delfarbinen 
— am beften finb bie bon 9?ante£ — in 
Spanirteig um — ©gelb ober Gritoeift mit 
(Semmelfrumen, unb badft fie in frifdjer Sutter, 
gamirt fie mit ebenfalls garnirter unb in 
33utter gebadEener Sßetcrfilie unb 3itronen* 
fdjeibdjen, unb ferbirt fie redfjt fnuSperig ge= 
braten unb fe^r ^eife. 

27. 9iüljret. 

9luf ein Gi neunte man IV2 Söffel 3Kild) 
unb quirlt ba£ gut burdjeinanber. S)ann läftt 
man 93utter in einem irbenen Stopfe 3er- 
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geljen, giebt btc 3Jiaffe hinein, läßt fie langfam 
fcft toerben, inbem man mit einem p^ernen 
Löffel langfam auf bem 33oben I)et3iel)t unb 
bie feften Stüde gleid) auf bie 3um Seröiren 
beftimmte Ijeifegemadjte ©Rüffel Ijebt. 

2Il£ Beilage 3um öemüfe rechnet man auf 
bie Sßerfon 1M> — 2 Gier. 

28. D&ftyfaimfudjen. 

3 gan3e Gier, 90 g 2Kel)I, % Süer SKild) 
unb ettoaä Sal3 fd)Iägt man gut burdjeinanber, 
Wenn bann an einem fjalben Siter ÜDiaffe nod) 
ettoa£ feljlt, fo gebe man nod) ettoa£ TIM) 
^in3U. Sie größte £ätfte ber SKaffe badt man 
in abgeflärter 93utter ober Sdjmals matt= 
gelb, belegt ben Sludjen bann mit in 95utter 
unb 3 u <f ei: gefdjmorten 2Ipfelfd)eiben, 
giebt bie anbete £>älfte ber ÜDtaffe barüber, 
Iäfet ben Äudjen langfam fo lange baden, bi§ 
er fd)ön hellbraun ift, feljrt iljn bann um, unb 
Herfährt mit ber anbern Seite ebenfo. 2Wan 
ftreut Surfer — unb trennt beliebt 3immet — 
barüber. 

93ei 3^^f^^pfannfud)en berfitfjtt man 
ebenfo, bod) legt man bie 3^^f($en rol) auf 
ben £eig unb tfvat fo, baf; bie £aut ber 
Ijalbirten S^f^e nadj oben fteljt. 5lud) 
nimmt man bei 3tt>etfd)en ettoaS meljr SKe^I. 

29. »Jjfetyfatmludieti k Ia Fr6d6ric Scabin. 

3Ran tüfjrt einen Seig au§ 2 Giern, 40 g 
3»e^l, einem Gftlöffel Sßaffer unb fo toiel 30?it<$, 
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bafe bie ganse üßaffe ettoaä über % Siter 
beträgt. 

Sann Iaffe man in einer nidjt 3U großen 
Pfanne in fprifcenb Ijeifeem reidjlidjen 
Sd)toeinefd)mal3 einen gehäuften Suppenteller 
t)oU feingefdjnittener ?Iepfetfd)eiben, an bie 
ct\va% Qucfcr getljan iüirb, gar fd)moren, 
tf)ut nod) ettoa£ Sdjmalä baran unb giebt ben 
Jeig barüber, läfet auf beiben Seiten fd)ön 
hellbraun baden unb ferbirt redjt Ijeift, nad)= 
bem man 3uder — unb ettoa nod) 3immet — 
barüber geftreut I)at. 2Ber e£ liebt, fann mit 
ben Steffeln gut getoafdjene unb gequellte 
ftorintljen fdjmoren. Siefer ®ud)cn fd&medft 
falt aud) au§ge3eid)net. 

30. »Ufelludjett in »ier ä la Dunkerque. 

Scr Seig toirb toie ber borige 3ubereiiet, 
nur baft man an Stelle ber s Mild) unb bes 
38afferS, eine Zulpe getoöf)nlid)e3 l)eHe£ 93ier 
bran tljut. Sie fein 3erfd)nittenen Steffel* 
ft üdd)en, nid)t Sdjeiben, derben nun 
gteid) in ber 2lnrül)rfdjüffel 3ufammengerüf)rt. 

Sann tljut man t)iel ScIjtoeinefd)mal3 in 
bie Pfanne, läfct bie£ bei ftarfem geuer 
fpringenb fjeift toerben, unb bädt barin ettoa 
Ijanbgrofce Sludjen Don ber SÖlaffe redjt fnu§= 
perig unb bunfelbraun, brefjt bie Sudjen, 
meiere etwa baumenbid aufgeben müffen, nad)^ 
bem man fie au& ber Pfanne genommen, in 
3uder unb 3^ mmc t um > unb fertrirt fie un* 
mittelbar redjt Ijetfe. Sn eine Pfanne geljen 
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etwa 3 — 4 Kudjen. G£ ift nicht stoeefmäßig, 
erft bann au ferbiren, toenn alle Kutten fertig 
finb, fonbem immer fofort, fobalb eine Pfanne 
t>oH gar ift. 

11. ©uttcrtood)Ctt=»tmi (ruffifc^c gaften£ucf)en). 

9?edf)t mehlige toeiße rohe Kartoffeln der- 
ben verrieben unb über bem ©efäße, in toeldjem 
ber Xeig bemnächft angerichtet toerben foll, 
in einem Siebe ablaufen gelaffen. S)ie ab* 
gelaufene SWaffe muß 1 Siter betragen. 

•SJZun gießt man fcorfitfjtig ba£ abgelaufene 
Kartoffeltoaffer au§ bem ©efäß, auf beffen 
®runb fid) ba£ Kartoffelmehl abgefegt fyat, 
unb tfjut bie gut abgelaufenen Kartoffeln in 
ba£ ©efäß unb rührt biefe mit brei Gigelben 
unb X A Siter bidfer faurer <SaI)ne unb bem 
Kartoffelmehl gut burcheinanber. S5ann thut 
man eine fleine £anbt)o(l Saig f)\n%u, reibt 
eine große ober stoei fleine Säbeln gleich 
hinein unb rührt toieber. 

@df)ließlidj thut man ben Schnee ber brei 
Gier baran, ber fehr fteif fein muß unb rührt 
ihn bicht öor bem Sarfen nur leidet mit ber 
SHaffe burcij, bamit er nicht sergeht. 

9Son biefem Steige badft man flache innere 
hanbflächengroße Kuchen in fpringenb 
heißem Dltoenöl, — Suchnußöl, toelcljeS aber 
eben frifd^ gefdfjlagen fein muß, ©änfefdhmals 
ober reinem ©dhtoeinfdjmatä (nicht in 
Butter) bei fehr h^ßer aber gefd^Ioffener 
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£erbf>latte in ber Pfanne hellbraun unb feljr 
fnugperig. 

2>ic 3tuffen legen (Satriar barauf. Sie 
fd)tneden aber aud) fe^r gut mit 23of)nenfaIat 
unb 2lepfelmu£. 

82. Dmelett=»eUttöc 
ju jungem grünen ertfengernüfe. 

1 gehäufter Teelöffel bott feinet 2JieIjl, 
1 (Si, 1 ßftlöffel füfee SWild) unb genügenb 
Sal3 toirb äufammengerüljrt, barauS in üButter 
ein bünner Sudjen auf Betben Seiten I)ocf}gelb 
gebaden, äufainmengefdjlagen, in Streifen ge= 
fd)nitten unb um ba§ ©emüfe Ijerumgelegt. 



33. $irc6e tum jungen grünen ©rbfen. 

Sie baßu benufcten (Srbfen f ö n n e n ftarf , 
mfiffen aber jung fein. Sftan fodjt fie, nadjbem 
fie auägemadji finb, mit Salätoaffer in einem 
gang fu^fernen Seffel auf fdjnettem geuer. 
Sohrie fie gar finb, giebt man fie in ein (Sieb, 
fdjüiielt fie fleifeig, baf; fie rafdj abtroffen, 
ftreidjt fie burdj unb mifd)t fie mit einem ©fc 
Iöffel bider füfter Saf)ne, ebenfo triel Suiter, 
einer 9JJefferft>ifee gleifdje^iract, einer %bee 
2Ku§fat unb einem Ijalben Eßlöffel guder, 
toorauf man fie in einem Äafferol über bem 
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£ycuer nodjmal£ bi§ bid)t an ba£ $od)en rüljrt, 
bodfj barf ba£ $uree nidjt loitflid) fodjen. 

(Seljr gut finb bagu in 33utter gecöftete 
33eif;brobfd)nitid)en mit einer 9Kifd)ung au$ 
fein gettriegter 3unge unb SButter beftridjen. 
9tad) ©efdjmad lann man fotool)! ba§ Sßuree 
al£ in bie Sungenmifdjung ganj fein gewiegte 
Sßeterfüie mifdjen. 

34. Spargel in toeifeer ©auce. 

9Kan toäfjlt recfyt bide Spargel mit mög= 
Iidf)ft toeifsen $öpfdjcn, fd)neibet fie in ber 
falben £ölje burd) unb teilt bie oberen 
Hälften in 4 — 5 cm lange (Stüde (bie 
Spargel müffen natürlidj öorljer gepufet unb 
gut gefdjält fein). 2)ie unteren £älften fefet 
man mit einem ötütfdjen magern roljen 
(Sdjinfen, einer fleinen 3toiebel, etoa£ gleifcfh 
ejtract, einer $rife Satycnne^feffer unb mög* 
lidjft toenig SSaffer an, fodjt fie toeid) unb 
ftreicfjt bie gange SJiaffe burd) ein (Sieb. Einige 
Stäubten 9Ku£fat — nid)t meljr! — ettoa$ • 
gitronenfaft, eine Sbec Suder unb 1 fiöffel 
frifdje 33utter unb 4 ßibotter derben fdjneff 
an bie SKifdjung gerührt über bem geuer, 
otjne baft fie fodjt, toäljrenb bie anberen in* 
3toifd)en in (Salgtoaffer gefod)ten oberen (Spar* 
getieften abtropfen. 

SDie Sedieren fommen bann al§ 33erg auf 
eine runbe (Sdjüffel, unb bie fertige bide ©auce 
toirb barüber gegoffen. 



Digitized by Google 



35. ©cfjtoa^toutrjeltt ä la Suleifa. 

Zd)\vaxtfvmtdn Serben mit reidjlid) 
Sutter, etft>a£ 3Baffer unb £0(3 redf)t toeid) 
gefodjt ober Dielmeljr gebämpft. ^n ber 53rüf)e 
ber Sdjtoar3tt>ur3eln ganj fleine glcifd)flöfc 
cf)en gar gefodjt. $rifd)e Srebfe toerben au£= 
gemacht, nad)bem fic gar gefönt finb, alle§ 
brauchbare toirb in fleine Stüde serfdjnitten 
unb fur3 bor bem 2Inrid)ten mit ben Sd)tt>ar3= 
luurjcln burd)gemifd)i. dladftcz mit Sreb^ 
frf)lr)än3en garniren. 

36. ©cfjtoaratomrjeltt ä la äöalltoi^ 

Vs Siter frifdje 9Rild) toirb mit 125 g feinem 
9Kef)l, 4 Sibottern unb ctloaä <3al3 3crrüljrt, 
bann ba£ Don biefen @iern 31t bidem Sdjaume 
gefdjlagene 23eifee nebft einem ©ftlöffel 9tum 
barunter gemifdjt, bie eben gar gefönten in 
fingerlange Stüde 3erfd)nittenen 2d)loar3* 
umsein barin fyneingeiunft unb in fodjenbem 
5uf)mal3 — ober in % au£gelaffenem 32ieren= 
fett, % ©djmals unb % SButtcr, bie erft baran 
getljan loerben barf, toenn ba£ Wercnfett unb 
ba§ <Sdjmal3 beinahe f od)en — i m Topfe ge* 
baden. 

Siefe Portion genügt für einen 5rüf)ftüd£= 
tifdj fcon 7—8 ^ßerfonen. 9Jian giebt ba3U 
2d)infen ober 3unae. 

37. (Srofee ©oljtten. 

3arte junge „grofte" Sonnen derben in 
Sa^toaffer gar gefod)t, bann 311m Ablaufen 
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in einen ®urdjfdjlag getfjcm. 3Kan bratet, je 
nad) bem S3erf)ältnifc ber 23of)nen, eine Portion 
fein gefdjnittenen <5ped£ au§, aber mäfeig, 
nidjt 31t ftarf, ba e§ fonft ftreng fdjmedt, giebt 
e£ burd) ein 23tedjfieb, bamit bie ©rieben gurüd 
bleiben, in einen $lod)topf unb rüfjrt hieran 
fo biel al£ nötljig ift, — bie Quantität 
richtet fidj immer nad) ber SJlaffe ber Sonnen 
— unb läftt ba£ 3Jief)l in bem flaren ©ped 
gar fd)toifeen. ©ann tljut man, toenn man 
fie fiat, Sdjinfenbrülje, bon ber man ba£ gett 
abgefüllt f)at, baran, baft e£ eine fämige ©auce 
lirirb, tl)ut ©als unb geljadte Sßeterfilie nad) 
©efdjmad baran. 3>n biefe Sauce tljut man 
bie garen 23oI)nen unb läfet fie bamit orbent- 
lid) burd)fodjen. §at man feine ©d)infen* 
brüt)e, fo nimmt man ftatt bereu SBaffer. 
SMeHeidjt I)at man aber audj einige ©ped- 
fdjtoarten, toeld)e man ein paar ©tunben aus* 
fodjen läfjt, um biefe^ @:petffd)tt)artemt>affer 
bann 311 ber (Sauce 3U bertoenben. 

38. ®rime faure »ietöbo^nen unb Kartoffeln. 

Grftere toerben ebenfalls in ©alstoaffer 
gar gefod)t, nadjbem man fie bor bem 5luf= 
fefeen natürlidj orbentlid) abgesogen in ebenfo 
lange ©tütfe gefd)nitten I)at, feie bie Sonnen 
breit finb. 2Benn fie gar finb, toerben fie 
3um Slbträufeln auf einen SDurd^fd^Iag ge- 
geben, ßbenfo Wie bei bem vorigen Stesept 
toirb <&ped aufgebraten unb burdjgegeben; 
gan3 toenig 9M)l barin gefdjhrifct unb 
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toenn man eS befommen fann, SHerfauer 
unb 333affer I)in3u gciljan. äSon legerem nur 
fobiel, baß e£ nid)t 3U fauer if t ; Ijat man fein 
Sierfauer, fo nimmt man gffig unb SBaffer 
unb gang toenig guder, aud) Saig nad) ©e= 
fd)macf. 9?un nimmt man Don ben fefjr gar 
gefod)ten Sal3fartoffeln unb ftampft babon 
einige 31: einem feinen 23rei unb tf)ut biefen 
in bie Sauce, um fie 3U Verlängern unb fämig 
3U madjen. 9JJan fann bann aud) Vom $ar= 
toffeltoaffer fo diel nehmen, ttrie nötfjig ift, um 
ba3 ©emüfc nad) ©efatten fdjlanf ober bid 311 
focben. 

Sd)liefjlid) tl)itt man bie garen Sonnen 
unb fo t>iel Kartoffeln, als? nötfyig finb an bie 
Sauce unb läfet fie bamit orbentlidj burd)* 
fodjen. 

39. ©raune ©tetfrübcn. 

Einen gehäuften Detter fcoll in (Streifen ge* 
fdjnittene Stedtüben — reidjt für gtoei $ßer= 
fönen — toäfd)t man, if)ut fie in einen paffen* 
ben Kodjtopf, bebedt fie fnapp mit faltem 
SSaffer, tfjut etoa§ Salß iaxan unb fteltt fie 
fo lange 3itr Seite, bi* man ettoa 50 — 60 g 
Sutter in eine ftetne Pfanne getrau Ijat, unb 
nadjbem biefe gefdjmo(3en ift, einen fnappen 
Gfelöffel bott fein geftofeenen %udet in bie 
Butter gerührt Ijat, tt>eld)e man unter fort- 
toäljrenbem Umrüsten braun Serben Iäfjt. 

KB. 9Zid)t 3U I)eKbraun, aber aud) nid)t 31t 
bunfel; man muß feljr babei aufpaffen, ba in 
einem SD?oment ber 3udfer Derbrennen fann 
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unb bann bie Stüben bafcon bitter fdjmcdten. 
$iad)t man ben 3uder aber nidjt braun genug, 
fo toerben bie 9iüben nidjt braun, alfo ben ridj* 
tigen äRoment abpaffen, too ber Surfer unb bie 
23utter bie ridjtige 93räune Ijaben, bann ben 
ganßen Snfjalt ber Pfanne 3U ben Stecfrüben 
in ben Zopf getrau unb biefen bann auf£ geucr 
geftettt unb bie Silben gar fodjen Iaffen. 33or 
bem 2tnrid)ten ftreut man ettoaä trocf cncS SKefjl 
über bie Gliben unb fd^iuenFt fie öfter bamit 
um, bi§ ba£ 9KeI)t gehörig gar gefodjt ift, unb 
baöon bie (Sauce fämig. 

Sobalb man ben 3uder an bie SRüben 
getl)an, ttrirb berfelbe in bem Sftübentoaffer 
flümperig, ba£ fcfjabet aber nid)t, ba er fidj 
rafdj eben fod^t. 



Salate uni) ßartüffeht* 
40. Äartoffelfalat 

©ffig, Sals unb feingefdjnitiene Qlpiebel^ 
ftüifdjen (je nadj ©röfee ber Portion, man 
nimmt aber getoöljntid) einen Söffet Sffig auf 
3*pei Söffet SBaffer) Serben in eine fladje 
Sdjale gettjan. SDa3u fod)enbe§ SBaffer. 
£>af)inein derben bie eben abgelegten nod) 
I)eif$en ^ellfartoffeln gefdjnitten unb I)at man 
einige ^erfdinitten, gleid) mit ber ©auce butdj* 
gemengt, ©o fort3ufat)ren unb nad) 23 e * 
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b a r f — Denn e» mufe bie Sauce ftet£ bie ®ch> 
toffelfdjeiben bebecfen — nodj Sffig unb 
fodjenbe£ SBaffer I)in3ugetljan, bi£ bie ®ar= 
toffeln alle Ijinein gefd^nitten finb. Sann 
2lHe£ gehörig burdjgemengt, bafe bie Sauce 
redjt fämig toirb. So Iäfjt man ben Salat 
berfüljlen, mengt if)n aber ab unb an burd). 

(£rft n a d) bem gan3 $alttt>erben ttrirb ba§ 
nötige 9KoIjnö[ I)in3ugetl)an, ba baffelbe, 
aud) toenn ber Salat nod) e t \v a § tuarm ift, 
leidet einen rasigen ©efdjmacf annimmt. 

3Kan nimmt 3um Salat am Seften eine 
f leine Ijarte rotlje 9?ierenfarioffel. 

41. @rimer ober Sojjffalat. 

dlut eben in 2ßaffer reinigen, bann auf ben 
©urdfrfdfjlag, bafe ba3 SüSaffer abläuft. SBeifeer 
@fftg mit ÜESaffer bermifdjt, SSerljältnif; toie im 
borigen dle$ept, fein gefdjnittene 3^i^clftücf= 
djen, ba^u etioag 3uder unb triel Saig, für 
5 $ßfg. Cet unb ganj fein gefdjnittener Vorrage 
(3$oI)nenfraut). ©a3u tl)ut man eine gan$e, 
falt getoorbene, fleine Kartoffel, bie fo gar 
ift, ba% fic serfätft, unb gerbrütft fie gang fein 
in ber Sauce. Staunt mengt man ben ab* 
geträufelten Salat orbentlid) burd). 

42. SBofjnenfalat efajtttnarfiett. 

3Kan nimmt gute Sßad)£boIjnen, jieljt fie 
ab, fdjneibet fie ioie gu Salat, unb fodjt fie in 
flarem SBaffer Ijärtlidj gar, nimmt fie mit 
einer Sdjaumfette au§ bem %opf, giebt fic 

4 
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auf einen ©utdjfdjlag. 3£enn fie abgeiraufelt 
finb, Berettet man fie jum ßrfalten auf einem 
reinen 2M)e au£einanber. 3)anad^ legt mau 
fie mit toeifcem Pfeffer unb \v c n i g 3Jieerrettig- 
ftütfcfjen in einen Steintopf ober ein (Sinmadje- 
gla£, legt einen Senfbeutel mit toeifeen (Senf- 
förncrn barüber unb begießt fie mit folgenber 
33rül)e, bie jebod), nadfjbem fie aufgefocljt ift, 
erft toieber völlig erfaltet fein imife: 2% Siter 
effig, 2% Siter 3Baffer, 250 g ©als mit ein* 
auber aufgefodjt. 

3luf einen Zop], in ben bie 23of)nen ein- 
gelegt Serben, braud)t man 1% 9KaI boH ge- 
meffen burd)gefd()mttene rofje 93of>nen. 



43. 3tt)tcbacföfrumenfartoffeItt. 

(S£ toerben mögliifjft Heine ©alatfartoffetn 
(Jttierenfartoffeln) mit ber Schale gefodjt. 
gür 3lDei SJSerfonen derben 2 — 3 fleine Stoie- 
bädEe ganj fein geftoften unb im eifernen Sopfe 
in ber nötigen 33utter — nic^t ßu Diel! — 
gan$ fnuäperig gebraten unter häufigem Um- 
rühren. SDie garen Sßellfartoffeln derben 
abge3ogen unb in einem Stopfe, in bem IjeHe 
— niäjt braune — 3erlaffene Sutter — eben- 
falls nid)t 3u fciel! — befinblid), umgefdjtoenft 
unb Ijeift gefteüt. 2)i<f)t t>or bem ©erötren 
fommen bie 3totebacf£frumen f)in3u unb toer- 
ben mit ben Kartoffeln nocfymate umge- 
fcfytoenft. 

3JJan mu% feljr barauf ad)ien, baf; fo toenig 
Butter genommen toerbe, bafe foldje in ber 
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2 d£)üffel unter beu Kartoffeln fidj nidjt 
fammele. ift unappetitlid) unb audj fd^toeu 
lierbanlid). 

2)iefe Kartoffeln giebt man am beften gu 
t'altem unb ©aöertfleifdj — (£nte, ©an£ in 
Hattert. — 

44. Pommes lyonnaises a la Seabin. 

Eben gar gefönte, gefcfyälte — nid)t ^SeU^ 
fartoffeln toerben falt gefteüt, baft bie Kar* 
toffeln Ijärtlid) toerben. 

9?un l'd%t man in ber Sßfanne ettoag ©pecf 
au£, nimmt bie ©rieben f)erau£ unb iljut ebenfo 
t)iel frifd)e 33utter in bie Sßfanne, afö ba£ au£= 
gelaffene gett beträgt, fdjneibet fdjnell bie er* 
falteten garen Kartaffeln in feinen ©dEjeiben 
I)inein unb gtoei grofee toeifee ©Kalotten, unb 
Iäfct Kartoffeln unb 3^i^eln bei feljjr Ijeiftem 
Jyeuer fdjneH IjeHbraun braten, ferbirt bie 
Kartoffeln auf einer flachen Scfyüffel unb 
giebt eine orbentHcf)e ^Srife feinge^adEter Sßeter* 
filie barüber, garnirt aud) fd)ön mit frifd)en 
Sßeierfilienftengeln. 

Siefe Kartoffeln finb bcfonber& gut gu 
faltem SRoaftbeef unb fönnen fetter fein al§ bie 
3toieba<f£frumenfartoffeIn. 

45. Pommes romaines k la Eden-Hotel. 

dJlan fcerfäfjrt toie im Vorigen Siegelt, 
fdjneibet bie falten red)t garen Kartoffeln aber 
nidfjt in Sdjeiben in ba£ gett, fonbern ftreidjt 
fie burd) ein grobem 23Iedjfieb Ijinein. (Sonft 
Wie in 9lx. 44. 

4* 
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©arten, ünüjtxii Saucen, ^nböingg, 

Sorbete* 

46. Tourte h la proven^ale. 

@in Boben bon Blätterteig toirb gemadjt 
unb mit folgenbem gütlfel gefüllt: gein ge= 
fdjnittene in Butter geröftete 3tt)iebeln tocr* 
ben mit einer guten fräftigen 3D?abeirafauce 
aufgefüllt. Bon gefügtem ©djinfen, 8unge f 
Trüffeln unb ein toenig gefjacfter $eterfilie 
nurb ein feinet Jtagout bereitet, in bie Sauce 
getfjan unb bicf füefcenb eingefod)t. SSenn 
ba£ güHfel falt ift, luirb bei* Boben bamit 
gefüllt unb ein SDedfel bon Blätterteig barüber 
gemacht, abgebacfen unb Ijetf; ferdirt. 

47. Sauce gourmet. 

ßinige (Sfjalotten aber Heine S^iebeln 
toerben feingef>acft, mit einer iriertel glafd)e 
Dtotfjtoein auf bem Steuer bi£ gur Siebe^i^e 
gebrad)t — bürfen aber nidjt fodjen. SBenn 
erfaltet rüljrt man öier ©igelbe unb ein §albe§ 
Sßfunb Butter au baiii mari bamit ab, toie gur 
sauce bearnaise, giebt gule^t gang toenig 
3udergufe — in toarmem Sßaffer aufgelöften 
3uder — fotoie ben <2aft einer falben 3ttronc 
I)in3u unb ferdirt fofort. 

Man giebt biefe ©auce befonberä ju 
£ammelcoteIette£ ober gilet auf 3toft ober 
aud) ginn saumon grille. 
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48. StöntflS* ober ^funblu^en. 

1 $funb frifdje 93utter, 1 $funb feinet. 
3JieI)I, 1 Sßfunb burdjgefiebten Q^cfer, 1 ^ßfunb 
au£gefernte 9loftnen, 1 $funb föorintljen, 4—8 
2oif) ©uccabe, 16 ßigelb. 

2)a£ SSeifte bon adjt Stern toirb 31t 
Sdjaum gefdjlagen, bie 23utter baran gerührt, 
bann ba£ Gigelb nadj unb nadj ba$u getrau, 
barauf Qudev, SRofinen, töarintljen unb bie 
Succabe. @d)liefclid) txrirb ba£ ©itoeifc bon 
ben anbem adjt Giern mit bem Sfteljlc hinein 
gerührt. ®ie Siorintljcn miiffcn ben Sag bor= 
Ijer getuafdjen toerben unb toieber trodnen. 
2)a£ ©ange toirb in einer 9lei§fudjenform, bie 
toie getoöfjnlidj mit 93utter unb %tvkhad& 
frumen gut auägeftridjen fein mufe, gut gar 
gebacfen. 

49. »tSqmHtotomß. 

man fd)iui^e % $fimb gR^l i n y 4 Sßfunb 
33uiier, giebt aläbann aümäljlidj V2 Siter 2KiIdj 
barauf, rüljrt bie SWaffe beftänbig, bi£ fidj bte= 
felbe bon ber Gaff erolle löft — b. I). nodj ettoaä 
länger, ttrie Bei ben ©djtoammflöften, nur barf 
bie 93utter nidjt l)erau£fommen. 9?adjbem 
biefe 2Raffe erfaltet ift, nimmt man basu 9 Gi= 
botter, bie abgeriebene (Sdjale bon Vi 8üwwe, 
% Sßfunb fein geriebenen gudfer unb rüfjrt biefe 
3Kaffe % ©tunbe gut burdj, giebt gulefet ben 
<2djnee ber 9 Gier Ijinäu, füllt bie SKaffe bann 
fofort in eine tooljltjorbereitete ^ßubbingform 
unb läfct ben Tübbing 2 Stunben au baia 
mari fodjen. 
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Wlan giebt ben in folgenbem Dlesept be- 
fdfjriebeitcn 3itronencremc bo^u. 

@r fdjmedt gebadfen (aud) mit eingemadj^ 
iem Dbft barunter) als Sluftauf audj feljr 
fdjön. Sn e i n e r Stunbe b ä cf t man ifjn gar. 

50. 6itr<men=6reme. 

©ine glafcfye Jtljeintoein giefet man in einen 
I)a^en irbenen %opf, fdjlägt ba^u 18 ganße 
6ier, aföbann 4 — 6 Simonen auf Suder abge* 
rieben, fotoie aud) ben Saft babon unb Suder 
nadj ©efdjmad. 2)ann toirb ba£ ©an3e auf 
3iemlic^ ftarfem geuer mit einem ©djlagbefen 
forttoäljrenb gefdjlagen, bi£ e£ anfängt ftarf 
3u bampfen. S)ann mufj man mit einem Söffel 
probiren, ob e£ bicf toirb. 6£ barf aber nid)t 
fodjen, toeil es fonft gleidj Ijobbelt. 

51. ©^toamm^uWtng. 

3Han nimmt % Siter 3JJild), 150 g feinet 
SWeljl, 75 g gefd^molgene IjeHe SButter, 75 g 
feinen Qudex, mengt 9ltle£ gut burdjeinanber 
unb läfct e£ auf gelinbem geuer unter beftän* 
bigem Stützten 3U einem biden 93rei focfjen, 
nimmt bie SJJaffe bom $euer unb Iäfet fie er= 
falten. Sann tljut man 12 ©gelbe unb julefet 
ben (Sdjnee bon ben 12 (Siern ^inju, tü^rt gut 
burdj unb tljut bie OJiaffe in bie obligate tooljl* 
3itbereiteie $Pubbing£form unb läfet fie 2 ©tun* 
ben au bain mari födjen. 
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52. SRot^c ©rufte. 

% Siter mit Bildet eingefod)ten grud)tfaft, 
% Siter SBaffer, 78 g ©tärfe. 

2)en (Saft fodjt man mit bem SSaffer 311= 
fammen auf, rüljrt bie eingeteilte ©tärfe 
baran, läßt fie unter beftänbigem SRü^ren red)t 
gar unb flar fodjen, giebt bie 9Jiaffe in eine 
nafc gemad)te gorm unb läfet fie eifig falt toer* 
ben. 9JJan giebt eine SJaniHenfauce ober füften 
9?aljm mit 3iufet & a 3 u - 

53. 8}(miUe*@<mce. 

% Siter 3Kild) toerben mit einem ©tüddjen 
SSaniüe gefodjt, bann ba£ ©elbe bon acf)t (Siern 
^insugerül)rt. Salt ferbirt. 

54. ©robtorte. 

18 Gngelbe toerben mit 1 $funb geftofjenem 
3utfer, ber abgeriebenen ©djale einer 3itrone, 
ganj toenig geftofcenen 3i™mt, eben fo biel 
helfen, öon 6 (£arbamomen=©d)oten bie ge- 
ftofeenen Börner, % $funb fein geftoftenen 
9KanbeIn, % ©tunben ganj toeifj gerührt, 
bann toirb ber ©d)nee ber gier nur leidet burdj* 
gerührt unb ebenfo 110 g fein geriebene^ 
3toggenbrob, toeldjeä botfjer im Dfen getroefnet 
ober auf ®oI)Ien geröftet ift. 

33ei n\ä)i 3U ftarfer £ifce in einer au£* 
geftridjenen unb au£geftreuten 3?ei£fudjenform 
3U baden. 1 — 1% ©tunben badfen laffen. 
TOit 93rob unb ©d)nee barf bie 3Kaffe nid&t 
fange meljr fielen, fonbern mitfj bann gleid) 
in ben Ofen. 



Digitized by Google 



56 

55. Scmmclflöftc. 

(3u »acfobft.) 

85 g alte Semmel oljne 3lmbe toirb mit 
40 g 33utter in a /4 Sitcr SKild) eingeroeid^t, 
gerührt, ettoa» 3Ruöfatnuf$ barem, 70 g 
2M)I, 2 Gigelbe, alfe£ orbentlidj burdfjgerüljrt, 
bann ben Sdjncc ber beiben Gier unb ettoa» 
gebratene, in längliche Streifen gefdjmttene 
Semmelbrodfcn, barauä illöfee geformt unb 
in fod)enbem Sßaffer gar gefodjt. 

9JJan ferfcirt bie SHöfee am beften fo, bafe 
man auf bie Sd)ale, in ber fie aufgetragen 
toerben foHen, einen umgefefyrten Xeller mit 
bem S3oben nad) oben unb barauf bie Ijeifeen 
Stlofcc legt, bamit ba£ SSaffer ablaufe. 

56. Riz k Plmpäratriee. 

150 g 3tei3, 1V 2 Siter miä), 15 33latt toeifee 
(Gelatine, 1 Siter <Sdjlagfat)ne, ^udet unb 
SSanillc nadj ©efdjmacf. 

®er 3iei£ toirb eben in Sföaffer abgebrüht, 
bann mit ber 9KiId) unb ber 93aniHe 3U einem 
bünnen 33rei gefönt, bod) fo, baft ber 9tei» 
nodj ganj bleibt. 3)ie in Gaffer aufgelöfte 
Gelatine unb ber feine 3uder bann barunter 
gemifdjt unb ba£ ©anßc crfalten gelaffen. ®ie 
redjt fteif gefd)Iagene Safyne Ieid)t unter* 
gemifdjt, bie ÜKaffe in gönnen gefüllt unb in 
Gi£ gefteüt. 9lad) bem Umftür3en mit falter 
£imbeerfauce fertrirt. ftür sioei ^erfonen 
nimmt man 20 g Jietö, Vi Siter Wild), 6 g 
(Matine, % Siter (Sdjlagfafyne, 1 Stüddjen 
aSaniüe, 50 g 3udfer. 
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57. Dratiflenmarmelabe. 

9 bittere Crangen (reife), 4 2tpf elfinen, 
2 3itronen Serben mitberSdjalein gan3 
feine ©türfdjen gefdfjnitten, bic $erne entfernt 
unb bann getoogen. 

2luf jebe£ $funb grudjt giebt man IV2 
ter SSaffer unb läßt fic bamit 24 Stunben 
fteljen. 

©ann fodjt man bie fein gefdjnittene grud)t 
in biefem SEßaffer g a n 3 tocid) imb läßt bie 
9Kaffe abermals 24 Stunben fteljen. 9?un 
toiegt man fic toteber unb giebt auf 1 Sßfunb . 
3Kaffe % Sßfunb Surfet*. Damit fodfjt man 
9lüe£ bis e£ fteif toirb. 

58. 6r6me ä la ginberljof. 

(SieblingSfpeife Subiuig II.) 

3Kon bermifdje mit fcfjtoerem Styrintoem 
4 gcmje (£icr, bann nodj 4 ßigelbe unb tf)ue 
V2 Sßfunb 3 u *er unb $annel)lftürfdjen baran. 

2)ie3 fefct man in einem großen irbenen 
Zopfe auf§ geuer unb rübrt bie 9Jtaffe bis 
fic flaumig unb bief toirb. 3n ßremegläfern 
SU feebiren. 

59. Cremfc calädonienne. 

60 g ^pimbeercompot, 60 g rotier 3oI)an* 
nisbeergelee, 60 g feingefiebten %udet unb baS 
Söeifee öon 2 Eiern fdjlage man in einer 
©djlüffel % Stunben lang, baß e£ fteif toirb. 
2)a£ ©d)Iagen bauert ja ettoa& lange, aber bic 
©peife ift großartig! 
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60. Crßme au chocolat k l'Espagnole. 

2>en Sag, beöor bie ßreme auf bie Safel 
foll, bridjt man- 200 g (Sljocolabe in Stüddjen 
unb läfct fie biä gum anbeut Sftorgen in einem 
©efäfe mit faltem Sßaffer fd)mel3en. 

2)ann läfct man % Siter SOlildj auflösen, 
nimmt babon eitoa ein ©Ia£ ab unb ritfjrt 
barin einen Söffel t>oH feinen 9)let)le£ flar. 
Sarauf tljut man bie aufgelöfte Efyocolabe an 
bie fodjenbe 9Rüdj, rüljrt gut um unb tljut 
bann aHmäf)lid) bie 2Kild), in ber ba§ 3J£eI)l ge- 
rührt ift, baßti unb fiüjrt fort ju fodjen, bi3 bie 
3ftaffe fteif genug ift. 

(Sdjliefelid) läfet man 125 g ßarameljuder 
mit ber (£reme rühren, bamit fie ©efdjmad unb 
garbc befommc. 

61. Saljprlen einjuma^en. 

2)ie ©urfen toerben mit 2BeinbIättem, 
Sauerf irfdjen * 93Iättern, Sto^e* 11 ' Lorbeer* 
Matt, -JMfenpfeffer, Ijeiftem Pfeffer, 2)iß unb 
ettoa§ SJieerretiig in ein gäfcdjen geparft. 

35ann 10 Siter redjt frifc^e^ 93rumtentoaffer 
mit 1 Sßfunb ©al3 bermifdEjt auf bie ©urfcn 
getrau, bie gleitf) feft 3ugeftmnbet Serben. 

Sieben bem ©^unblodj bleibt ein fleineS 
Sod) offen, toeld)e§ man nur Iofe mit einem 
®orf bebedt, bamit fein ©taub unb feine 
fliege, tooljl aber bie Suft Ijinein fann. Sefet 
läfet man ba§ t^af; fo lange in einem toarmen 
3iaum ober aud) in ber (Sonne fteljen, bis baS 
Sal^lDaffer fcöflig aufgegoren f>at. 3)ann 
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loirb aitdf) ba§ Heinere Äorflodj luftbidjt öer= 
fc^Ioffen. 

9tun muß man ba£ gafj an einem luftigen, 
aber nid)t 311 falten Ort ftefyen Iaffen, jebe 
2ßod)e 5tx»ei 39?al nadjfefyen, ob e£ nod) ganj 
fcoH Sauce ift, fonft giebt man jebe£ 9ftal Sal3* 
toaffer nad), unb $tvat nun auf 1 Siter SSaffer 
40 g Sal3. 

62. 8jia*(äurfen cinjumadjen. 

3JJan nimmt am beften faft reife gelbe 
(Surfen, ©iefe derben nidjt 3U bünn gefdjäli, 
ber Sänge nadj Ijalb burd)gefd)nitten, mit 
einem filbernen Söffet bie Seme unb bas 
Söeidje feft Ijerauggeftridjen, bann biefe Hälften, 
n>enn fie red)t grofe finb, nod) einmal länge, 
einmal quer burd)gefd)nitten. 

S)iefe Stüde toerben fd)id)tft>eife mit Sal3 
beftreut in eine grofee Sdjale ober £ol3tnulbe 
gelegt, toomit fie eine iftadjt über, ettoa 10 — 12 
Stunben fteljen bleiben; bann toerben fie feft 
mit toeid)en Südjern abgetrodnet, fdfyliefelid) 
mit einigen fleinen 3toiebeln, Ijeifoem Pfeffer, 
meinem Pfeffer, ettoa£ Sngtoer, feljr toenig 
3#eerrettig, 9?elfenpfeffer in einen Steintopf ge- 
legt, ein Senfbeutel mit gelbem Senf barauf 
gelegt, unb ba§ ®an3e mit folgenber 93rüt)e 
bebedt, bie 3ubor aufgcfodjt unb lieber er= 
faltet fein mu&. 

SBtülje : 1 Siter 3Beineffig, 1 Siter SBaffer 
unb Va $funb 3uder toerben aufgefodjt. ©ut 
ift e£, toenn nad) 14 Sagen ber Sffig fcorfidjtig 
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abgerieben, nochmals aufgefeilt unb toieber 
über bie Surfen gegeben ttrirb. 

2)iefc „2l3ia"*©urfen nennt man aud) 
anbertt>ärt£ „Senf"-©urfen. 

drfftöfltttfctt emjumactyen. 

9Jad)bem bie Surfen gehörig abgetoafdjen, 
legt man fie eine 92adjt in ftarfe Salafoole, 
bie aber fein (£i su tragen braucht. ©ann 
troefnet man fie ab unb patft fie mit flehten 
3toiebeln, SMeerrettig, unreifen Weintrauben, 
©iß, Sarbeerblättern, ^ngtoer, toeiftem Pfeffer, 
9ielfen£feffer unb ©ragon in einen ©teintopf 
ober grafeeä ©Ia£, giebt fo triel roI)en Sffig 
barauf, bafj bie ©urfen üöflig bebetft finb. 

9iad) 14 Sagen giebt man ben Sffig ab, 
nermifdjt iljn mit V 3 SSaffer, fod)t i^n auf unb 
giebt ifjn gän^Iid) erfaltet auf bie ©urfen, be= 
betft fie mit einem (Senfbeutel unb binbet ben 
£opf ober ba§ ©las mit tyapki au. 



Bum Sdjluß nodj \mx gute 

<>4, $orfttf)tömagregeIn bei hex 3ubcreitmtg 
ber SRatjomtaifenfttuce. 

Sßenn eine ÜDiatjannaifenfauce nidjt ge* 
ratzen toiß, liegt e£ baran, bafe bie ®öcf)in 
1. niri)t immer nad) berfelben (Seite rüljrt; 
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2. baß fie mit bem gan3en 2trm, anftatt 
nur mit bem öanbgelenf rüljrt; 

3. baß fie nid)t alnei ober brei Kröpfen 
faltet SBaffet an bie Sauce tfjut, Wenn 
fie fid) aerfe^en tt>iH; biefe Stoffen 
Sßaffer madjcn bie Sauce fofort toie= 
bei fteif. 

05. @efcftrötete ©aljnc. 

luirb tpieber gut, toenn man fie nadjeinanber 
feljr fdjneH in betriebene gans reine ©efäfee 
fdjüttei. Sann fefcen fid) bie Meinen Sd)rot^ 
fötner in ben ©efäßen ab unb bie Saline be* 
fommt toieber iljren alten Sföoljlgefdjmacf unb 
if)re alte 2Mnbefraft. 



(>6. äöalberbbeeren mit Eitronen ober (Eojnac 
nadj ttalienifdjer 9Ramer. 

Sie fdjön au*gefud)tcn ungetoafdjencn 
Sßalberbbeeren toerben in einer großen SriftaH= 
fdjale ferbirt. ©a^u toirb auf einem anbern 
Nablet ein ßriftallflacon mit beftem frangö^ 
fifdjen ©ognac, genügenb fciele 3KaI burd)= 
gefdjnittene frifdje Qitconert unb eine Sdjale 
mit fein geftofeenem 3ucfer ^räfentirt. 

2)ie Italiener beftreuen bann ifire Portion 
3SaIberbbeeren bidjt mit bem Qudet unb 
brüdfen enttoeber y 2 3ürone barüber au§, bi3 
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Don bem 3uder nid)t& meljr 31t feljen tft, ober 
gießen ein f leinet 2iqueurglä£d)en fcoH Gognac 
t>orfid)tig über bie gesurferten Grbbeeren, bereu 
@efd)macf bjirc^ beibe 3utljaten befonber£ frifcf) 
itnb aromatifdj toirb. 

67. ©riinc Sauce a la töcintjcim. 

iöian fodjt 3toet Gier Ijart ab, toiegt eine 
itidjt 311 groftc Portion grüner Kräuter ((Sauer* 
am^fer, Äopffalat, ^eterfilie, Gftragon, Sßim- 
pemelle, Scfynittlaud), Sorragc — es barf je^ 
borf) fein Äraut fcorfdjmecfen — ) mit bem 
beißen ber Gier feljr fein. 

2)a£ ©elbc xüt)ü man sart an mit Del, 
einein Stjeelöffel beutfdjen (Senf, ein toenig 
Gffig, Salj unb Pfeffer, audj fann man ein 
Söffe! boll fauren 9tal)m barunter mengen. 
SRan ferbirt bie (Sauce falt 31t toarmem ®od)* 
fleifd) ober 311 faltem Sraten. 

68. Su^eier k la Sport 

Seljr frifdje Gier Serben in fodjenbe* 
SSaffer, bem t> i e I ©als unb ein ioenig Gffig 
beigefügt finb, Ijereingefdjlagen, fo baf; bie* 
felbcn aufeen Ijerum fefte£ 3SBeife bilben. ©tc 
müffen 2 — 3 SKinuten fodjen unb ba£ ©elbe 
nmfe nod) fd)ön flüffig fein. Sobann toerben 
bie Gier au£ bem Söaffer genommen, in einer 
<Sd)üffeI angerichtet unb übrig gebliebene, 
Ijeifj gemachte 33ratenfauce barüber gegoffen. 
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69. Sauce ju faJtcm 

(Sffig, Del, Saig, Pfeffer, 3^i^el unb 
^eterfilie f e h r fein gettriegt. 

70. fmmmarfauee & la SaubftaUmciftcr* 

2)er Rümmer toirb fo aufgebrochen, baß 
man ba£ g a n 3 e innere mit einem Söffe! au£* 
frafet in eine große Schüffei, in toelcfjer baS 
Snnere gang gerrüljrt ttrirb. 3lx>ei gute Söffet 
Senf, Saig unb gtoei gute 3JJef| erfreu 
ungarifdjen Sßaprifa — fein ßurrl) — 
6 — 8 Söffel 9Jtal)onnaifc werben bagu gerührt. 
3um Schluß Serben nodj bie fleinen 3tefte be» 
angerichteten Rümmers?, bie man nicht auf ben 
£ifch Bringen fann, fein gesiegt unb oben auf 
bie in ber Sauctere angerichtete Sauce ge^ 
ftreut. 

71. SRhtöermarf. 

9ll£ Beigabe gur öouilton finb geröftete 
Sßeißbrob-Schnittchen mit SRinDermarf feljr be* 
Hebt. S)amit ba£ 9Rarf glängenb toeiß unb ba- 
burd) recht ap-petitüd) erfdjeine, „btand)ire" 
man e£. Siefen a3land)iren be£ ÜRarfö be= 
ftef>t barin, baß man e£, fobalb e£ au£ bem 
Änodjen entfernt ift, auf ein reine£ §aarfieb, 
toeldjeB feinen fremben ©erud) angenommen 
hat, legt, unb biefe£ $aarfieb unter ben Sraljn 
ber SBafferleitung fteßi unb ba& fließenbe 
S&affer fo lange über ba£ 2)iarf gehen läßt, bi$ 
e£ bidjt fcor bem Serbiren ber Solution, ettoa 
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fünf äRinuten lang in ba£ fodjenbe SBaffet, 
ober an bie nod£) fodjenbe <&uppe felbft get^an 
totrb. 

■ 

Heue ftejepte. 
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